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AKWASZAJACY

do produktji pieczywa

Flockenmalz to srodek zakwaszajqcy

do produkcji pieczywa. Przygotowany na bazie
zakwasu w postaci pasty z widocznymi
ziarnami, ktéry dodaje sie do istniejqcej
receptury, by tworzy¢ nowe i unikalne wypieki.

Flockenmalz nie wymaga zadnego

przygotowania! Dozuje sie go bezposrednio
do procesu mieszania. Moze by¢ stosowany
we wszystkich rodzajach proceséw wypieku

pieczywa.

Kluczowa cecha

* szybki i tatwy sposdb przygotowania -
oszczedza czas oraz utatwia produkcje
rzemieslnicza i przemystowg

o zrownowazony smak wypiekdéw, ktéry zachwyca
kubki smakowe i zapewnia niezapomniane
doznania kulinarne

e dopasowany do wielu réznych receptur: pieczywa
wieloziarnistego, bagietek, butek

Kluczowa zaleta

« mozliwos¢ uzyskania pozadanej intensywnosci
profilu sensorycznego

* mozliwos¢ tatwego i wydajnego dozowania
bezposrednio do maki

¢ elastyczne rozwigzanie dla wszystkich procesdéw
wytwarzania pieczywa




e

SPOSOB STOSOWANIA
10 — 40% w stosunku do objetosci maki.
Przyktadowe dozowanie (dotyczy metody bezposredniej):

RECEPTURA

WYTWARZANIE

Maka pszenna 750
Maka zytnia 720
Maka pszenna 500
Flockenmaltz
Drozdze

Sol

Polepszacz POL 164 / Magimix Fresh

Woda
RAZEM

Miesienie (spirala)
Temperatura ciasta

1 fermentacja
(temperatura otoczenia)
Dzielenie

Formowanie

2 fermentacja (30 °C/ 75%)
Wypiek (piec trzonowy)

Z zaparowaniem

CHLEB
KOSZYCZKOWY

1000

250¢g
309
209
8¢
600-650g
1908-1958¢

y+7
28°C
30

W@ uznania
Wg uznania
40'- 45

25-307215°C

CHLEB
FORMEMKOWY

200
800¢

3009
30g
209

680-730¢
2030-2080¢

6'+4
28°C
30

W@ uznania
foremka
35'-40°

40'/215°C

BULKI

10009
2004
35¢
209
39
510-560 g
1770-1820¢

3+ 8
28°C
10’

W@ uznania
Wg uznania
40- 45

15-18'7220°C

WARUNKI PRZECHOWYWANIA
Produkt przechowywac w oryginalnym, zamknietym opakowaniu,
FL w temperaturze 2 - 8 °C.

OCKENMALZ

AT DO PR

OPAKOWANIE
wiaderko 11 kg

OKRES PRZYDATNOSCI
i 6 miesiecy

2023.09

Wspotpracujac z Lesaffre,
odkryjesz swoja piekarnie
na nowo!

Lesaffre Polska S.A. - 46-250 Wotczyn, ul. Dworcowa 36, Polska - tel. +48 (77) 418 82 80, www.lesaffre.pl



